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Distribútor: INTERCIBUS s. r. o. - www.intercibus.sk

Apelácia:  Toskánsko I.G.T.

Odroda hrozna:  100%  Vermentino

Pôda:  bohatá na piesok a íl, so značným výskytom morských fosílií.

Systém pestovania viniča:  guyot

Hustota rastlín na hektár:  4.000  rastlín/ha

Vinifikácia:  hrozno sa jemne lisuje a následne fermentuje s 
kontrolovanou teplotou  16°C.  Víno zreje na kaloch v oceli sedem
mesiacov, kým nie je pripravené na plnenie do fliaš.

Teplota podávania:  10°C

Obsah alkoholu:  13%  Vol.

Senzorické vlastnosti:  slámovožltá farba so zelenkavými odleskmi.
Vôňa predstavuje nádych broskyne, marhule a jablka, umocnenú
citrusovými tónmi.  Na podnebí  je svieža, s bohatou chuťou v ústach
a pikantným záverom.

Párovanie:  ryby a mäkkýše, syry a zeleninové jedlá.
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	Toscana Bianco Vermentino I.G.T.
	Appellation: Toscana indicazione geografica tipica
	Grape varieties: 100% Vermentino
	Soil: rich in sand and clay, with a considerable presence of marine fossils.
	Vine training system: guyot
	Plant density per hectare: 4.000 plants/ha
	Vinification: the grapes undergo soft pressing followed by temperature-controlled fermentation at 16°C. The wine ages on its lees in steel for seven months, until it is ready to be bottled.
	Serving temperature: 10°C
	Alcohol content: 13% Vol.
	Sensory features: straw-yellow colour with highlights verging on green. The nose presents scents of peach, apricot and apple enhanced by citrus notes. Crisp on the palate, with a rich mouthfeel and savoury flavour.
	Pairings: fish and shellfish, cheese and vegetable dishes.


